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This research aims to know the influence of the banana inflorescence addition of pH values and 
sensory venison meatballs. The method used is complete randomized design (CRD), method  consisting of 5 
treatments and 3 replicates. Treatment 1 = A1 (100 grams banana heart and 100 grams of venison), 2 = A2 
treatment (80 grams of banana heart and 120 grams of venison), 3 = A3 treatment (60 gram banana heart 
and 140 grams  venison), 4 = A4 (40 grams of banana heart and 160 grams of venison), treatment 5 = A5 
(20 grams of banana heart and 180 grams venison). The observed parameters are pH test meatballs and 
organoleptic of color, the taste, flavor, and texture. pH test result obtained at pH values of highest meatballs 
A2 treatment namely 5.6, while organoleptic the test results show that the only scent that does not differ 
markedly, while the color, the taste, the texture, the real power of different receipt (P>0.05). 
 





Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan infloresensi pisang terhadap nilai pH dan 
bakso daging sensori. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), terdiri dari 5 
perlakuan dan 3 ulangan. Percobaan 1 = A1 (100 gram jantung pisang dan 100 gram daging rusa), percobaan 
2 = A2 pengobatan (80 gram jantung pisang dan 120 gram daging rusa), percobaan 3 = A3 pengobatan 
(jantung pisang 60 gram dan daging rusa 140 gram), percobaan 4 = A4 (40 gram jantung pisang dan 160 
gram daging rusa), dan percobaan 5 = A5 (20 gram jantung pisang dan 180 gram daging rusa). Parameter 
yang diamati adalah bakso uji pH dan warna organoleptik, rasa, dan tekstur. Hasil uji pH diperoleh pada nilai 
pH perlakuan bakso A2 tertinggi yaitu 5,6, sedangkan organoleptik hasil pengujian menunjukkan bahwa 
aroma merupakan satu-satunya pengaruh yang tidak berbeda nyata, sedangkan warna, rasa, tekstur, berbeda 
nyata (P> 0,05). 
 
Kata kunci: bakso, perbungaan pisang, pH, organoleptik
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Tanaman pisang merupakan salah satu tanaman pertanian yang cukup populer di kalangan 
masyarakat dan memiliki potensi yang cukup tinggi jika di kembangkan lebih lanjut atau diolah 
menjadi produk pangan. Tanaman pisang banyak dimanfaatkan untuk berbagai keperluan hidup 
manusia, dari mulai bunga (jantung), daun, batang, buah, kulit buah dan bonggol pisang. Manfaat 
yang diperoleh dari daun pisang yaitu sebagai pembungkus berbagai macam makanan tradisional 
Indonesia. Batang pisang dapat dimanfaatkan menjadi serat untuk pakaian dan kertas, sedangkan 
batang pisang yang telah dipotong kecil dan kulit buah dapat dijadikan makanan ternak ruminansia 
(domba, kambing) pada saat musim kemarau ketika rumput tidak tersedia. Kulit pisang dapat 
dimanfaatkan dalam pembuatan cuka melalui proses fermentasi alkohol dan asam cuka yaitu kulit 
pisang (Satuhu dan Supriyadi,2004).  
Bunga pisang kaya akan zat-zat yang diperlukan oleh tubuh manusia,baik kandungan protein, 
lemak, karbohidrat, mineral seperti kalsium, fosfor, besi, maupun vitamin seperti vitamin A, 
vitamin B dan vitamin C (Munadjim,1983). Bunga pisang lebih dikenal dengan nama jantung 
pisang karena bentuknya menyerupai jantung dan berwarna merah. Produksi jantung pisang saat ini 
belum diketahui secara pasti, tetapi dapat diperkirakan berbanding lurus dengan produksi buah 
pisang. Pemanfaatan bunga pisang atau jantung pisang belum maksimum karena keterbatasan 
pengetahuan masyarakat yang hanya mengetahui pemanfaatan bunga pisang untuk diolah menjadi 
sayur. 
Melalui penelitian ini, penulis ingin membuktikan bahwa jantung pisang yang selama ini 
hanya digunakan sebagai sayur ternyata bisa di manfaatkan sebagai bahan subtitusi pada pembuatan 
produk bakso. Dengan subtitusi jantung pisang dalam proses pembuatan bakso, maka produsen 
pembuat bakso dapat menekan biaya produksi karena daging rusa yang harganya saat ini relatif 
mahal bisa dikurangi penggunaanya tanpa mengurangi kualitas dari bakso yang dihasilkan. 
Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jantung pisang terhadap 
pH dan sesnsoris bakso daging rusa. Adapun kegunaan penelitian adalah sebagai sumber informasi 
pada pembuatan bakso daging rusa dan sebagai upaya peningkatan mutu bakso dengan penambahan 
serat kasar dari jantung pisang untuk mendapatkan bakso yang sehat. 
 
Metodologi Penelitian 
Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Peternakan Fakultas Pertanian Universitas 
Musamus Merauke selama 2 bulan mulai dari bulan Mei hingga bulan Juni 2012. 
 
Alat dan Bahan 
Adapun alat yang digunakan dalam pembuatan bakso adalah timbangan digital, food prosesor, 
sendok, kompor, panci, wadah baskom, pisau, sarung tangan, piring, dan pH meter . 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging rusa segar, jantung pisang, tepung 
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Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima 
perlakuan dan tiga ulangan yang terdiri dari :  
1. A1 : Penggunaan jantung pisang 100 gram dan daging rusa 
 100 gram (50% : 50%). 
2. A2 : Penggunaan jantung pisang  80 gram dan daging rusa 
 120 gram (40% : 60%). 
3. A3 : Penggunaan jantung pisang  60 gram dan daging rusa 
 140 gram (30% : 70%). 
4. A4 : Penggunaan jantung pisang 40 gram dan daging rusa 
 160 gram (20% : 80%). 
5. A5 : Penggunaan jantung pisang 20 gram dan daging rusa 
 180 gram (10% : 90%). 
Susunan perlakuannya sebagai berikut : 
A1 = A1a A1b A1c 
A2 = A2a A2b A2c 
A3 = A3a A3b A3c 
A4 = A4a A4b A4c 
A5 = A5a A5b A5c 
Apabila diperoleh hasil yang berbeda nyata dan sangat nyata maka uji dilanjutkan dengan uji 
BNT (Sastrosupadi, 2000) 
 
Analisis Data 
Rancangan Yang Digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan model 
matematik yang digunakan berdasarakan (Sastrosupadi, 2000) adalah sebagai berikut : 
 ijiij TY   
Keterangan: 
ijY  = Hasil pengamatan bakso sapi dari perlakuan ke-i dan 
  ulangan ke-j 
  = Nilai tengah umum 
iT  = Pengaruh perlakuan ke-i 
 ij  = Pengaruh galat percobaan pada bakso sapi dari perlakuan 
  ke-i dan ulangan ke-j. 
 
Parameter Pengamatan 
1.  pH 
Sebanyak 5 gram sampel ditambahkan akuades 50 ml sebagai pelarut lalu dihaluskan 
dengan stomacher selama 60 detik. Kemudian pH meter dikalibrasi terlebih dahulu dengan 
buffer pH 7 dan pH 4. Elektroda siap ditempatkan dalam sampel sehingga dapat terbaca nilai 
pH yang terukur. Elektroda diangkat lalu dibilas dengan air destilata dan dapat digunakan untuk 
pengukuran pH sampel berikutnya. 
2. Penentuan Uji Organoleptik  
Syarat panelis yang digunakan adalah harus sehat secara jasmani atau tidak sakit (tidak 
buta warna, indera penciuman, dan indera pengecap dalam keadaan normal), panelis tidak 
dalam keadaan lapar, serta bukan perokok dan pengkonsumsi alkohol. Uji organoleptik ini 
dilakukan terhadap aroma, warna, rasa, tekstur, dan daya terima. Uji organoleptik dilakukan 
oleh 10 orang panelis agak terlatih yang sebelumnya diberikan penjelasan dan sosialisasi 
terhadap bakso daging rusa berdasarkan skor penilaian seperti yang terlihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Skor penilaian terhadap Aroma, Warna, Rasa, Tekstur dan Daya terima 








































Hasil dan Pembahasan 
Nilai pH bakso daging rusa 
Nilai pH menunjukkan derajat keasaman suatu bahan. Pengukuran pH menyatakan 
perbandingan ion hidrogen dan ion hidroksi suatu bahan sehingga menunjukkan tingkat keasaman 
atau kebasaan bahan. Nilai pH merupakan logaritmik negatif dari konsentrasi ion hidrogen (H+) 
berperan dalam kondisi asam dan ion hidroksil (OH-) yang  berperan pada kondisi basa. Jika 
konsentrasi ion hidrogen meningkat maka pH menurun, sebaliknya jika ion hidrogen menurun, pH 
akan meningkat. 
Hasil pengukuran pH pada perlakuan A1 menunjukan nilai pH sebesar 5.3. Pada perlakuan 
A2 menunjukan nilai pH sebesar 5.6. Pada perlakuan A3 menunjukan nilai pH sebesar 5.0. Pada 
perlakuan A4 menunjukan nilai pH sebesar 4.9. Dan pada perlakuan A5 menunjukan nilai pH 
sebesar 4.9. 
 
Gambar 1. Pengukuran pH 
 
Tabel 2. Data nilai pH bakso daging rusa dengan penambahan jantung  pisang 
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Pengukuran nilai pH dilakukan kepada produk bakso setelah uji organoleptik berlangsung. 
Nilai pH sampel bakso pada perlakuan A1 adalah sebesar 5.3. Pada pengukuran nilai pH untuk 
perlakuan A2 nilai pH mengalami kenaikan, nilai pH perlakuan A2 yaitu sebesar 5.6. Nilai pH 
perlakuan A3, A4, A5 cenderung mengalami penurunan yaitu 5.0; 4.9; 4.9.   
Berdasarkan hasil penelitian (Prasetyo, 2002) nilai pH normal bakso daging kerbau adalah 
6.79 dan bakso daging sapi  memiliki nilai pH 6.59. Penggunaan jenis daging yang berbeda dalam 
pembuatan bakso memberikan pengaruh yang berbeda pula pada nilai pH bakso. Penurunan nilai 
pH pada perlakuan A3, A4, dan A5 bisa disebabkan oleh adanya aktifitas mikroorganisme terutama 
dari golongan pembentuk asam. Menurut Jay dan Golden (2005), sebagian besar mikroorganisme 
tumbuh optimal pada pH sekitar 7.0 (6.6-7.5). Sebagian besar kapang berkembang pada pH 2.0-8.5 
sedangkan khamir tumbuh dengan baik pada pH antara 4.0-4.5. Berdasarkan data di atas (Gambar 
2), dapat diketahui bahwa kisaran pH tersebut merupakan kondisi yang cukup menguntungkan bagi 
pertumbuhan kapang dan khamir serta bakteri yang suka asam (asidofilik). Penurunan pH produk 
dipengaruhi oleh adanya aktivitas mikroba terutama dari golongan pembentuk asam. Beberapa jenis 
mikroorganisme dalam bahan pangan seperti khamir dan bakteri asam laktat tumbuh baik pada 
kisaran pH 3.0-6.0. Bakteri asam laktat yang dapat tumbuh pada produk olahan daging yaitu 
Leuconostoc, Lactobacillus, Streptococcus, dan Pediococcus (Frazier dan Westhoff, 1988). 
 
Nilai organoleptik bakso 
Uji organoleptik merupakan uji yang dilakukan terhadap produk pangan dengan 
menggunakan organ inderawi yaitu penglihatan, penciuman, pengecapan, perabaan, dan 
pendengaran. Indera pendengaran jarang digunakan dalam pengujian produk pangan. Uji 
organoleptik dilakukan pada bakso daging rusa yang ditambahkan jantung pisang dengan 
konsentrasi yang berbeda. Penerimaan terhadap produk bakso dilakukan dengan uji hedonik (uji 
kesukaan) oleh panelis tidak terlatih sebanyak 10 orang. Uji organoleptik dilakukan dengan 
menggunakan skala 1 (tidak suka) sampai 5 (sangat suka) terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, dan 
daya terima. 
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Tabel 3. Hasil uji organoleptik bakso 
 
Warna 
Penilaian panelis terhadap warna sangat berpengaruh terhadap bakso jantung pisang. Warna 
produk pangan sangat menentukan penerimaan atau penolakkan konsumen terhadap produk 
tersebut. 
Warna merupakan ciri-ciri bahan yang dapat dikenali melalui indera penglihatan dan warna 
bahan pangan bergantung pada penampakan bahan tersebut dan kemampuan dari bahan tersebut 
untuk memantulkan, menyebarkan, menyerap, dan meneruskan sinar tampak. Menurut Soekarto 
(1985), sifat produk pangan yang paling menarik perhatian konsumen dan paling cepat memberikan 
kesan disukai atau tidak adalah warna. Warna bakso dapat dipengaruhi oleh jenis daging yang 
digunakan dalam pembuatan bakso. 
Respon panelis terhadap parameter warna bakso rusa dengan perlakuan jantung pisang dapat 
di lihat dalam gambar 3 di atas. Hasil penilaian organoleptik terhadap kesukaan warna bakso rata-
rata berkisar antara 2.06-4.43  atau berada pada kisaran abu-abu putih dan abu-abu agak kehitaman. 
Warna pada bakso dengan penambahan jantung pisang sangat dipengaruhi oleh getah yang 
terkandung dalam jantung pisang. Getah ini mengandung tanin yang merupakan pigmen pewarna 
alami berupa zat pewarna coklat. Menurut Pudjatmoko (2004) getah pisang mengandung tanin dan 
asam galat. Tanin merupakan pigmen pewarna alami berupa zat pewarna coklat. Tanin disebut juga 
asam tanah, C14H10O9 bersifat asam, aromatik, dan memberi rasa kesat. Tanin mengendapkan 
alkaloid, merkuri klorida, dan logam berat. Hasil analisis sidik ragam terhadap warna bakso daging 
rusa diperoleh bahwa jumlah persentase jantung pisang yang di tambahkan berpengaruh nyata 
terhadap bakso daging rusa (P>0.05). Dari analisis sidik ragam dilanjutkan dengan uji beda nyata 
terkecil (uji BNT 5%). Berdasarkan hasil uji beda nyata terkecil menunjukan bahwa perlakuan A5 
berpengaruh nyata terhadap perlakuan A4, dan perlakuan A4 berpengaruh nyata terhadap perlakuan 
A3, perlakuan A3 tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan A2, perlakuan A2 berpengaruh nyata 
terhadap perlakuan A1 Panelis menilai bahwa jumlah persentase jantung pisang yang ditambahkan 
pada bakso daging rusa akan mempengaruhi warna bakso daging rusa. Skor rata-rata kesukaan 
warna tertinggi berada pada perlakuan A1 dengan skor nilai sebesar 4.43, sedangkan untuk skor 
terendah berada pada perlakuan A5 dengan skor nilai 2.06. 
Survei konsumen yang dilakukan oleh Andayani (1999) menunjukkan bahwa sebagian besar 
responden menyukai bakso berwarna abu-abu yaitu sebanyak 51.0 % menyukai abu-abu pucat atau 
muda dan 32.0 % menyukai warna abu-abu gelap. Menurut Wibowo (2006) menyebutkan bahwa 
bakso yang disukai memiliki warna cokelat muda cerah atau sedikit agak kemerahan atau cokelat 
muda hingga cokelat muda agak keputihan atau abu-abu. Warna tersebut merata tanpa warna lain 
yang mengganggu (jamur). 
 
Aroma 
Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf 
olfaktori yang berada dalam rongga hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut. Aroma 
  Organoleptik 
Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur Daya terima 
A1 4.43 3.36 2.66 3.83 2.83 
A2 3.5 2.9 3 3.83 3.33 
A3 3.46 2.8 3.26 3.53 3.16 
A4 2.8 2.93 3.16 3.76 3.13 
A5 2.06 2.66 3.23 4.03 3.13 
Rata-rata 3.25 2.93 3.062 3.796 3.116 
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merupakan salah satu kriteria yang penting bagi konsumen dalam memilih suatu produk pangan 
yang disukai. Aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan makanan. Pada umumnya 
aroma yang diterima oleh hidung ke otak lebih banyak merupakan campuran empat aroma atau bau 
yang utama yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 1997).  
Pentingnya atribut aroma dalam makanan juga diungkapkan oleh Soekarto (1985) yang 
menyatakan bahwa manusia dapat mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan 
mencium aromanya dari jarak jauh (Soekarto, 1985). Respon panelis terhadap parameter aroma 
bakso daging rusa dengan perlakuan penambahan jantung pisang dengan persentase yang berbeda 
dapat dilihat pada gambar 2 di atas. 
Berdasarkan hasil penilaian orgonoleptik bakso daging rusa yang  diperoleh memiliki skor 
rata-rata kesukaan aroma yang berkisar antara 2.66-3.36 atau berada pada kisaran beraroma jantung 
pisang dan cukup beraroma jantung pisang. Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa tingkat 
penambahan jantung pisang tidak berpengaruh nyata terhadap aroma bakso daging rusa. Perlakuan 
A1 merupakan formulasi yang memiliki nilai kesukaan aroma maksimum yaitu sebesar 3,36 
sedangkan perlakuan A5 merupakan formulasi yang memiliki nilai kesukaan terendah yaitu sebesar 
2.66. 
Wibowo (2006) menyebutkan bahwa salah satu kriteria mutu bakso yang baik adalah 
memiliki bau khas daging segar rebus dominan, tanpa bau tengik, asam, basi atau busuk serta bau 
bumbu cukup tajam. Semakin tinggi konsentrasi penambahan jantung pisang maka semakin tinggi 
pula aroma jantung pisang yang terdeteksi. 
 
Rasa 
Rasa timbul akibat adanya rangsangan kimiawi yang dapat diterima oleh indera pencicip atau 
lidah. Rasa adalah faktor yang mempengaruhi penerimaan produk pangan. Jika komponen aroma, 
warna dan tekstur baik tetapi konsumen tidak menyukai rasanya maka konsumen tidak akan 
menerima produk pangan tersebut (Rahmawan, 2006). 
Rasa merupakan faktor penentu daya terima konsumen terhadap produk pangan. Rasa 
merupakan kriteria penting dalam menilai suatu produk pangan yang banyak melibatkan panca 
indera lidah. Indera pencicipan dapat membedakan empat macam rasa yang utama yaitu asin, asam, 
manis, dan pahit. Rasa merupakan suatu respon lidah terhadap makajnan yang diberikan. Rasa 
sangat dipengaruhi oleh komponen-komponen penyusun makanan seperti protein, lemak, vitamin, 
dan lainnya (Winarno, 1997).  
Rasa bakso dipengaruhi oleh daging, bumbu-bumbu serta bahan pengisi yang ditambahkan 
selama pengolahan. Menurut survei yang dilakukan Andayani (1999), rasa menempati urutan 
pertama sifat mutu menurut konsumen dalam menentukan pilihan bakso. Rasa bakso sangat 
menentukan penerimaan konsumen, walaupun sifat mutu organoleptik lainnya juga turut 
menentukan. Rasa bakso sapi sebenarnya dibentuk oleh berbagai jenis rangsangan bahkan 
terkadang juga turut dipengaruhi oleh bau dan tekstur. Umumnya ada tiga macam rasa bakso yang 
sangat menentukan penerimaan konsumen yaitu tingkat kegurihan, keasinan, dan rasa daging. 
Respon panelis terhadap parameter rasa bakso daging rusa dengan perlakuan penambahan 
jantung pisang dengan persentase yang berbeda dapat dilihat pada gambar 3 di atas. Berdasarkan 
gambar diatas bakso daging rusa memiliki skor rata-rata berkisar antara 2.66-3.26 atau berada pada 
kisaran agak enak dan cukup enak. 
Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa penambahan jantung pisang berpengaruh nyata 
terhadap rasa bakso daging rusa (P>0.05). Skor rata-rata tertinggi penilaian panelis terhadap rasa 
bakso daging rusa terdapat pada perlakuan A3 yaitu dengan skor nilai sebesar 3.26 sedangkan skor 
terendah penilaian panelis terhadap rasa bakso daging rusa terdapat pada perlakuan A1 yaitu dengan 
skor nilai sebesar 2.66. 
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Bakso dengan perlakuan A3 memperoleh skor 3.26 yang artinya panelis menyukai rasa bakso 
tersebut. Hal ini bisa di sebabkan oleh rasa gurih yang muncul akibat penambahan jantung pisang 
pada pembuatan bakso daging rusa tersebut. Bakso dengan perlakuan A1 memperoleh skor 2.66 
artinya panelis kurang begitu suka terhadap rasa bakso tersebut. Hal ini wajar karena panelis tidak 
terbiasa dengan rasa bakso yang ditambahkan dengan jantung pisang. 
Dari hasil analisis sidik ragam dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (uji BNT 5%). 
Berdasarkan hasil beda nyata terkecil menunjukan bahwa perlakuan A1 berpengaruh nyata terhadap 
perlakuan A2, namun perlakuan A2 tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan A3; A4; dan A5. 
Bakso yang umum berada di pasaran biasanya memiliki rasa yang gurih dan agak asin seperti hasil 
survey yang telah dilakukan oleh Andayani (1999) yang menunjukkan bahwa 91.0 % responden 
menyukai bakso dengan rasa agak asin atau sedang. 
 
Tekstur 
Pada umumnya tekstur makanan ditentukan oleh kadar air, kandungan lemak, jenis dan 
jumlah karbohidrat. Perubahan tekstur disebabkan oleh hilangnya air atau lemak, pembentukan 
emulsi, hidrolisis karbohidrat serta koagulasi protein. Kandungan air yang tinggi dapat 
menyebabkan tekstur bakso menjadi lembek dan kandungan lemak yang tinggi akan menghasilkan 
bakso yang berlubang sehingga mempengaruhi tekstur bakso. Hal ini sesuai dengan yang dikatakan 
Winarno (1997) bahwa air merupakan bagian komponen terpenting dalam bahan makanan karena 
dapat mempengaruhi penampakan tekstur serta cita rasa makanan. 
Berdasarkan uji organoleptik terhadap mutu tekstur atau tingkat kekerasan bakso daging rusa 
memiliki skor rata-rata berkisar antara 3.53-4.03 atau berada pada kisaran cukup kasar dan sedikit 
kasar. Skor rata-rata tertinggi kesukaan panelis pada tekstur terdapat pada perlakuan A5 sedangkan 
perlakuan A3 memiliki skor kesukaan terendah. Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa 
jantung pisang yang ditambahkan pada bakso daging rusa berpengaruh nyata terhadap tekstur bakso 
daging rusa (P>0.05). Dari hasil analisis sidik ragam dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil (uji 
BNT 5%). Berdasarkan hasil uji beda nyata terkecil menunjukan bahwa perlakuan A3 berpengaruh 
nyata terhadap perlakuan A4, perlakuan A4 tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan A1 dan A2, 
namun perlakuan A2 berpengaruh nyata terhadap perlakuan A5.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jantung pisang pada perlakuan A1, A2, A3, 
A4, A5 mempengaruhi penilaian panelis terhadap tekstur bakso daging rusa. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Wibowo (2006) yang mengemukakan bahwa bakso yang disukai memiliki kriteria mutu 
tekstur yang kompak, elastis, kenyal tetapi tidak liat atau membal, tidak ada serat daging, tidak 
lembek, tidak basah berair, dan tidak rapuh. 
 
Daya Terima 
Penilaian organoleptik untuk daya terima bakso daging rusa merupakan respon panelis secara 
umum terhadap kriteria kesukaan terhadap produk. Skor rata-rata penilaian panelis terhadap daya 
terima bakso daging rusa berkisar antara 2.30-3.33 atau berada pada kisaran sedikit suka dan cukup 
suka. Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa penambahan jantung pisang pada bakso daging 
rusa berpengaruh nyata terhadap daya terima bakso daging rusa (P>0.05). Perlakuan A2 memiliki 
skor penilaian tertinggi yaitu sebesar 3.33 sedangkan perlakuan A1 memperoleh skor terendah yaitu 
sebesar 2.83. Secara umum panelis menilai penambahan jantung pisang pada bakso daging rusa 
mempengaruhi daya terima panelis dan perlakuan A2 cukup disukai oleh panelis. Disamping itu, 
penilaian panelis juga di pengaruhi oleh kondisi fisik seperti kesehatan dan psikologisnya. Kondisi 
fisik dan psikologis yang berbeda dari panelis dapat menyebabkan penilaian panelis berbeda. Dari 
hasil analisis sidik ragam dilanjutkan dengan menggunakan uji beda nyata terkecil (uji BNT 5%). 
Berdasarkan uji beda nyata terkecil menunjukan bahwa perlakuan A1 berpengaruh nyata terhadap 
perlakuan A5, namun perlakuan A5 tidak berpengaruh nyata terhadap perlakuan A2; A3; dan A4. 
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Dari penelitian pengaruh penambahan jantung pisang dengan persentase yang berbeda 
terhadap sifat fisik dan sensoris bakso daging rusa ( Cervus timorensis ) terhadap parameter yang di 
amati dapat di ambil kesimpulan bahwa : 
1. Nilai pH bakso rusa jantung pisang adalah berkisar antara 4.9-5.6 yang berarti asam. 
Asam disini tidak berpengaruh terhadap rasa dari bakso jantung pisang tersebut.  
2. Penambahan jantung pisang pada bakso daging rusa berpengaruh nyata terhadap warna, 
rasa, tekstur, daya terima, dan tidak berpengaruh pada aroma bakso daging rusa. 
3. Jantung pisang dapat digunakan sebagai bahan subtitusi pada pembuatan bakso. 
Berdasarkan nilai uji organoleptik perlakuan A2 merupakan perlakuan yang nilai daya 
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